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просторові ізомери природних ненасичених жирних 
кислот (транс-ізомери). У великій кількості вони утво-
рюються в процесі гідрування рослинних олій для от-
римання твердого та напівтвердого жирового продук-
ту. Зниження вмісту транс-ізомерів в олійно-жирових 
продуктах – загальносвітова тенденція, пов’язана з 
відкриттям ролі транс-ізомерів в розвитку серцево- 
судинних захворювань. У зв’язку з цим основними 
напрямами розвитку технології олійно-жирових 
продуктів на сьогоднішній день є зниження вмісту 
транс-ізомерів, наближення жирнокислотного і ацил-
гліцеринового складів олійно-жирового продукту до 
складу «ідеального» жиру, покращення функціонально- 
технологічних властивостей [1].
Встановлено, що транс-ізомери жирних кислот 
поглиблюють дефіцит незамінних жирних кислот і 
суттєво знижують їх позитивний вплив навіть при 
адекватному споживанні. Тому Всесвітня організація 
охорони здоров’я (ФАО/ВООЗ) визначила, що спожи-
вання будь-якої кількості промислових транс-ізомерів 
жирних кислот шкідливо для здоров’я і рекомендувала 
знизити рівень їх споживання до 1 % від добової кало-
рійності раціону. Для транс-ізомерів жирних кислот не 
існує нижньої безпечної і верхньої толерантної границі 
1. Вступ
На сьогоднішній день в харчуванні населення Укра-
їни і у світі в цілому спостерігається дисбаланс, який 
полягає в тому, що в раціоні харчування переважають 
висококалорійні продукти, які надходять в організм 
під час вживання їжі з високим вмістом жиру і простих 
вуглеводів. Такий спосіб харчування призводить до по-
гіршення здоров’я населення, виникнення захворювань 
серцево-судинної системи і передчасного старіння. 
Актуальність роботи в даному напрямі пов’язана з 
тим, що оскільки продукція олійно-жирової промис-
ловості відноситься до товарів масового попиту, ство-
рення нових вітчизняних технологій і розробок сто-
совно харчових жирів лікувально-профілактичного та 
функціонального призначення може бути ефективним 
вирішенням даної проблеми.
2. Аналіз літературних даних і постановка проблеми
Олійно-жирова галузь України випускає широку 
гаму жирів спеціального призначення, але серед них 
спостерігається значна кількість жирів, що містять 
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Розроблена нова технологія моди-
фікування жирів, яка дозволяє шляхом 
ферментативного етанолізу одержати 
жири спеціального призначення (кулінар-
ні, хлібопекарські та для молочної про-
мисловості). Такі жири за показниками 
якості відповідають вимогам норматив-
них документів і, крім того, збагачені 
фізіологічно-активними інгредієнтами – 
етиловим ефірами жирних кислот, які 
краще засвоюються організмом людини і 
зменшують ресинтез жиру
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Разработана новая технология моди-
фицирования жиров, которая позво-
ляет путем ферментативного эта-
нолиза получить жиры специального 
назначения (кулинарные, хлебопекарные 
и для молочной промышленности). Такие 
жиры по показателям качества соот-
ветствуют требованиям нормативных 
документов и, кроме того, обогащены 
физиологически-активными ингредиен-
тами – этиловыми эфирами жирных 
кислот, которые лучше усваивают-
ся организмом человека и уменьшают 
ресинтез жира
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споживання, а також не може бути встановлено допу-
стимий добовий рівень споживання транс-ізомерів [2].
Альтернативними шляхами зміни фізико-хімічних 
показників жирової сировини і одержання жирів із 
заданими характеристиками, що не містять транс- 
ізомерів жирних кислот, є процеси фракціювання, 
переетерифікації і купажування [3]. Ці процеси дослі-
джені достатньо детально. Новим способом модифіка-
ції жирів може бути процес етанолізу, який у науково- 
технічній літературі більше досліджений з точки зору 
одержання біодизельного палива із технічної жирової 
сировини [4, 5]. Такий процес можна застосовувати і 
для модифікації харчової жирової сировини та отри-
мати продукт з іншими функціонально-технологіч-
ними властивостями. Модифікація жирів зазначеним 
способом передбачатиме перебудову активних частин 
жирів (ацильних груп), а саме перетворення триаци-
гліцеринів у етилові ефіри жирних кислот, що краще 
засвоюються організмом людини і водночас сприяють 
зменшенню ресинтезу жиру.
Завдання розширення асортименту жирів, що не 
містять транс-ізомерів, у тому числі може бути успіш-
но вирішена за рахунок ширшого застосування паль-
мової олії, її фракцій та повністю гідрованих рос-
линних олій. Тропічні олії та їх фракції традиційно 
використовуються у виробництві продуктів харчуван-
ня. Але зміна способу життя і нові вимоги до спожива-
них продуктів в плані користі для здоров’я і зручності 
використання призводять до необхідності появи нових 
форм застосування тропічних олій.
Пальмовий стеарин – тверда фракція пальмової 
олії, яка утворюється в процесі фракціювання після 
кристалізації при певній температурі, має тверду кон-
систенцію з переважним вмістом у своєму складі паль-
мітинової і стеаринової жирних кислот, що обумовлює 
температуру плавлення 50–54 оС, є джерелом нату-
ральних твердих жирів, які не містять транс-ізомерів 
жирних кислот. Пальмовий стеарин застосовується як 
рецептурний компонент в продуктах з різноманітним 
жировим складом (маргаринової та жирової продук-
ції), для процесу переетерифікації та для виробництва 
продукції технічного призначення [6]. 
За своїм структурно-механічними властивостями і 
складом пальмовий стеарин може частково замінюва-
ти гідровані рослинні олії, для яких характерний ви-
сокий вміст транс-ізомерів жирних кислот. Специфіч-
ність складу пальмового стеарину, підвищений вміст 
високоплавких триацилглицеринів і низький вміст 
низькоплавких, обмежує можливість більш широкого 
його застосування в продуктах харчування [7]. За 
даними Малазійської Ради виробників пальмової олії 
пальмовий стеарин може використовуватися тільки в 
40 % із усіх жировмісних харчових продуктів [8].
Сировиною для виробництва модифікованих жирів 
спеціального призначення також може бути повністю 
гідровані рослинні олії, така сировина не містить в 
своєму складі транс-ізомерів, має змінені фізико-хімічні 
показники і є перспективною з точки зору модифікації. 
Відомо, що жири в травному тракті людини під-
даються гідролітичному розщепленню. Метаболічна 
трансформація традиційної олії передбачає стадію 
гідролізу, яка каталізується ферментом – панкреа-
тичної ліпазою з утворенням вільних жирних кислот 
(ВЖК) і 2-моноацилгліцеринів (2-МАГ), які згодом 
абсорбуються в кишківнику, в результаті чого відбува-
ється синтез триацилгліцеринів (ТАГ) метаболічним 
шляхом з 2-МАГ. Якщо продуктом гідролізу є 1-моноа-
цилгліцерини, то в процесі метаболізму вони розпада-
ються до гліцерину і ВЖК, і абсорбуються клітинами 
кишківнику, минаючи наступний ресинтез ТАГ. В 
результаті чого, в процесі травлення не утворюється 
надмірна кількість жирових частинок в сироватці кро-
ві, які депонуються в клітинах жирової тканини [9].
З метою розширення сфер застосування пальмо-
вого стеарину в жировмісних продуктах харчування 
пропонується модифікувати його методом алкоголізу 
жирів. Зокрема, перетворюючи частину ацилглице-
ринів жирів в етилові ефіри та неповні ацилгліцери-
ни шляхом ферментативного етанолізу, пропонується 
отримати гамму жирів спеціального призначення. На 
відміну від відомих жирів, такі жири будуть містити 
деяку кількість етилових ефірів жирних кислот. 
Етилові ефіри жирних кислот можна віднести до 
групи функціональних харчових інгредієнтів. Відо-
мо використання лікарського засобу «Лінетол», який 
складається із суміші етилових ефірів жирних кис-
лот лляної олії [10, 11]. Застосування етилових ефірів 
лляної олії у харчуванні людини забезпечує знижен-
ня концентрації холестерину і триацилгліцеринів у 
сироватці крові. Експериментально встановлена їх 
здатність запобігати формуванню атеросклеротичних 
бляшок у судинах еластичного типу і розвиток дистро-
фічних змін у печінці та нирках, некротичних процесів 
у міокарді [12, 13]. Етилові ефіри жирних кислот мають 
кращу засвоюваність, особливо у людей похилого віку, 
і не сприяють ресинтезу жиру в організмі людини.
Нині перед олійно-жировою та супутніми галу-
зями стає гостре питання отримання жирів, що не 
лише будуть відповідати нормативній документації та 
стандартним вимогам, а й зможуть бути використані 
в інших галузях харчової промисловості, що вкрай 
потребують якісної та недорогої сировини, тому це 
питання залишається досить актуальним. Удоскона-
лення технології використання жирової сировини, зо-
крема пальмового стеарину у виробництві олійно-жи-
рових продуктів, визначає суттєву перевагу, а саме: 
забезпечення необхідної кількості твердого жиру без 
використання гідрогенізованих жирів чи зменшення 
їх кількості до мінімуму.
Враховуючи потребу населення України в продуктах 
функціонального харчування, ця технологія може стати 
вагомим внеском у вирішення проблеми оздоровлення і 
збільшення тривалості життя населення України.
3. Мета та задачі дослідження
Метою роботи є розроблення способу одержання 
нового типу жирів спеціального призначення шляхом 
ферментативного алкоголізу.
Для досягнення поставленої мети необхідно вирі-
шити наступні завдання:
– встановити раціональні умови одержання жирів 
спеціального призначення;
– дослідити склад і властивості продуктів фермен-
тативного етанолізу жирової сировини;
– визначити шляхи використання одержаних про-
дуктів синтезу. 
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4. Матеріали та методи дослідження процесу 
модифікації, складу і властивостей продуктів етанолізу 
пальмового стеарину 
Для досліджень використано промисловий зразок 
пальмового стеарину. Дані щодо жирнокислотного 
складу пальмового стеарину представлено в табл. 1.
Таблиця 1

































Для проведення процесів модифікації було вико-
ристано ліполітичний ферментний препарат Lipozyme 
TL IM, препарат ліпази, іммобілізований на грану-
льованому силікагелі, виробництва фірми Novozyme 
(Данія). 
Для модифікації жирової сировини пропонується 
перебудова жирів, а саме активних їх частин (ациль-
них груп) з одержанням похідних жирних кислот, 
що мають функціональні властивості. Мета цієї пе-
ребудови полягає в перетворенні триацилгліцеринів 
(жирів) в етилові ефіри жирних кислот, що краще 
засвоюються організмом людини і зменшують ресин-
тез жиру.
Спосіб модифікації жирової сировини заснований на 
реакції етанолізу. Схема реакції наведена на рис. 1 [15].
Рис. 1. Реакція одержання етилових ефірів жирних кислот
Переважна більшість специфичних ліпаз діють 
на крайні 1,3-ефірні зв’язки триацилгліцеринів, у 
той час як реакція з центральним 2-зв’язком усклад-
нена, що знижує вихід кінцевого продукту на тре-
тину. Ця перешкода може бути зменшена шляхом 
використання явища ацил-міграції ацильних груп 
триацилгліцеринів з положення 2 у вільні положен-
ня 1 або 3 з наступною реакцією з 1,3-региоспеци-
фичною ліпазою. Ацил-міграція може бути індуко-
вана використанням іммобілізованих полярними 
іонообмінними смолами ліпаз, наприклад, аніонітом 
у разі Lipozyme IM або додаванням силікагелю в 
реакційне середовище. Вихід етилових ефірів збіль-
шується до 90 % [16]. 
Для визначення компонентного складу одержа-
них продуктів синтезу – моноацилгліцеринів (МАГ), 
діацилгліцеринів (ДАГ), триацилгліцеринів (ТАГ), 
етилових ефірів жирних кислот (ЕЕЖК) викори-
стано газовий хроматограф СР-3800 (Varian), об-
ладнаний полум’яно-іонізаційним детектором, сис-
темою електронного управління потоками газів, 
універсальним інжектором для введення зразків у 
режимах з розділенням та без розділення потоків, 
автосемплером (СР-8410 Varian) та програмним за-
безпеченням «Galaxy». 
Використано капілярну колонку MET-Biodiesel 
(довжина – 14 m, внутрішній діаметр – 0,53 мм, тов-
щина фази – 0,16 µм) з інтегрованою перед колонкою 
довжиною – 2 м, внутрішнім діаметром – 0,53 мм; 
швидкість потоку – 2,5 мл/хв, коефіцієнт розподілу 
потоку – 20:1, температура інжектора – 390 °С, тем-
пература детектора (ПІД) – 400 °С, інжектований 
об’єм – 1,0 мкл. 
5. Результати дослідження складу і властивостей 
продуктів етанолізу пальмового стеарину
Дослідження, спрямовані на створення функціо-
нальних продуктів на основі пальмового стеарину та 
розширення сфер його застосування, було проведено з 
використанням ферментних технологій. Функціональне 
призначення продуктам синтезу надає компонент – ети-
лові ефіри жирних кислот, які краще засвоюються орга-
нізмом людини і зменшують ресинтез жиру.
Оскільки в процесі алкоголізу як каталізатор викори-
стано ферментний препарат, який є продуктом білкової 
природи, це впливає на умови проведення процесу. Зо-
крема, на температуру процесу, що є важливим показни-
ком. Відповідно до рекомендацій фірми виробника тем-
пература процесу для оптимальної роботи ферменту має 
знаходитися в діапазоні 60–70 °С; кількість ферментного 
препарату Lipozyme TL IM має складати 12 % від маси 
жирних кислот у складі триацилгліцеринів.
Визначено вплив умов ферментативного алкоголі-
зу пальмового стеарину етиловим спиртом на ступінь 
його перетворення в етилові ефіри жирних кислот. 
Встановлено раціональні умови процесу: 
– кількість ферменту Lipozyme TL IM – 12 % від маси 
жирних кислот;
– мольне співвідношення жирна кислота : спирт 
етиловий – 1:3;
– температура процесу  – 60 оС;
– тривалість проведення процесу – 13 годин при 
постійному перемішуванні.
Проби відбирали кожну годину, визначали тем-
пературу плавлення реакційної суміші. Експеримен-
тальні дані кінетики процесу ферментативного алко-
голізу пальмового стеарину наведено на рис. 2.
 
Технологии и оборудование пищевых производств
Встановлено, що в реакції алкоголізу пальмо-
вого стеарину, при використанні етилового спирту 
як реагенту в присутності ліполітичного ферменту, 
відбувається зміна фізико-хімічних показників (в 
тому числі зниження температури плавлення) та 
складу реакційної суміші, що зумовлено накопичен-
ням етилових ефірів та неповних ацилгліцеринів. Ця 
особливість надає можливості отримати жири із за-
даним складом та властивостями, зупиняючи процес 
на певній стадії.
Відповідно до нормативних документів, які діють 
в олійно-жировій промисловості України, до жирів 
спеціального призначення відносяться жири кондитер-
ські, кулінарні, хлібопекарські та для молочної промис-
ловості. Ці різновиди жирової продукції нормуються 
відповідно до ДСТУ 4335:2004 «Жири кондитерські, 
кулінарні, хлібопекарські та для молочної промисло-
вості. Загальні технічні умови». Органолептичні та фі-
зико-хімічні показники жирів згідно з ДСТУ 4335:2004 
наведено у табл. 2.
Важливими фізико-хімічними показниками жирів 
спеціального призначення, що входять в продукти хар-
чування є температура плавлення, твердість і вміст 
твердої фази у визначеному інтервалі температур. Тем-
пература плавлення жирової фази визначає легкоплав-
кість продукту, яка характеризує повноту розплавлен-
ня жиру при температурі тіла людини. 
Досліджуючи кінетику температури плавлення паль-
мового стеарину було встановлено, що через певний час 
тривалості процесу показник температури плавлення 
відповідав вимогам нормативного документу (ДСТУ 
4335:2004) на жири спеціального призначення. Відповід-
ність характеристик жирових продуктів вимогам норма-
тивного документа відображено в табл. 3.
Таким чином, можна стверджувати, що через 5 го-
дин відповідно до показника температури плавлення 
було одержано жир кондитерський та для молочних 
продуктів; після 6 годин цей жир відповідав жиру 
кулінарному, кондитер-
ському та для молочних 
продуктів; після 13 го-
дин – жиру хлібопекар-
ського призначення.
Іншим важливим по-
казником жирів, який від-
різняє сферу використан-
ня, є твердість. Твердість 
жирової сировини, що ви-
значається (відповідно до 
нормативного документу) 
при 15 °С, характеризує 
одну із важливих харак-
теристик твердих жирів і 
олій – властивість набу-
вати необхідної структу-
ри при певній температу-
рі. Чим вище вміст твердої 
фракції в даному жирі, 
тим вище його твердість. 
Вміст твердої фази в ін-
тервалі температур від 5 
до 35 °С визначає плас-
тичність жирової продук-
ції, яка характеризує властивість жиру під впливом 
механічної дії змінювати форму без розриву суціль-
ної, тобто властивість зберігати форму після зняття 
напруги. Жир з необхідною пластичністю не змінює 
в широкому діапазоні співвідношення твердих і рід-
ких ацилгліцеринів. Таким чином, високі пружно- 
пластичні властивості продукту визначаються скла-
дом його твердої фракції, яка неоднорідна і переходить 
в рідкий стан в широкому інтервалі температур [14].
Всі одержані жирові продукти проаналізовано на 
приладі Камінського та визначено показник твердості 
згідно ДСТУ 4463:2005. Таким чином, встановлено, що 
для зразка після 5 годин реакції твердість при 15 оC 
складає 101–108 г/см, після 6 годин – 88,7–97,0 г/см, 
для жирового продукту після 13 годин реакції визна-
чення не проводили, оскільки його консистенція є 
пластичною і відповідно до нормативного документу 
цей показник не нормується. Аналізуючи одержані 
результати на відповідність діючому нормативному 
документу, можна зробити висновок, що відповідно до 
показників температури плавлення та твердості жиро-
ві продукти мають наступне призначення:
– після 5 годин реакції – жир для молочних про-
дуктів;
– після 6 годин – жир кулінарний і для молочних 
продуктів;
– після 13 годин – жир хлібопекарського призна-
чення.
Крім класичного визначення твердості одержаних 
жирових продуктів (на приладі Камінського) цей 
показник визначено також і сучасним методом ядер-
номагнітного резонансу (ЯМР), який дозволяє вста-
новити відсотковий вміст твердих триацилгліцеринів 
(ТТГ) у зразку жиру при певній температурі. Метод 
ЯМР забезпечує можливість оцінки масової частки 
ТТГ з високою точністю і відтворюваністю одержаних 
даних. Результати проведених досліджень наведено 
на рис. 3.
 
Рис. 2. Кінетика температури плавлення пальмового стеарину в реакції алкоголізу
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Таблиця 2
Органолептичні та фізико-хімічні показники жирів спеціального призначення згідно ДСТУ 4335:2004
Назва показника
Норма для жирів
Кулінарний Кондитерський Хлібопекарський 
Для молочних  
продуктів
Запах і смак
Чистий, у разі введення 




Чистий смак, властивий 
жиру, без  
стороннього присмаку 
і запаху
Чистий смак.  
Запах введеного  
ароматизатора
Чистий смак.  
Запах введеного  
ароматизатора
Колір
Від світло-жовтого  
до жовтого
Від білого  
до світло-жовтого 
Від світло-жовтого  
до жовтого








Однорідна, рухома  
(вимірюється за  
температури 16 °С)
Однорідна, тверда, 
пластична або  
мазеподібна.  
Допустима крупкувата
Масова частка жиру, %,  
не менше ніж
99,70
Масова частка вологи та 
летких речовин, %,  
не більше ніж
0,30
Кислотне число, мг КОН/г, 
 не більше ніж
0,4
0,5 0,4
Температура плавлення, оС 28,00–36,00 28,00–39,00 17,00–27,00 32,00–38,00
Температура застигання, оС – Не нижче ніж 29 Не вище ніж 15 –
Пероксидне число, ½ О 
ммоль/кг – під час випуску з 
підприємства
5,00
Масова частка твердих  
триацилгліцеринів  
за температури 20 °С, %
25–45 25–80 25–35 26–34
Твердість згідно  
з Камінським,  
за температури 15 оC, г/см
– 150–850 – 80–180
Масова частка нікелю,  
мг/кг, не більше ніж
0,5
Таблиця 3
Характеристика отриманих жирових продуктів відповідно до ДСТУ 4335
Тривалість процесу 








Для молочних  
продуктів 
32,00–38,00 оС
5 годин  
(36,4–36,8 °С)
– + – +
6 годин  
(33,1–33,3 °С)
+ + – +
13 годин  
(26,4–26,6 °С)
– – + –
Технологии и оборудование пищевых производств
6. Обговорення результатів дослідження складу і 
властивостей продуктів етанолізу пальмового стеарину 
В результаті проведених досліджень доведено 
можливість модифікації жирової сировини шляхом 
ферментативного етанолізу та досягнуто одержан-
ня продуктів з необхідними фізико-хімічними по-
казниками. Ця технологія має суттєві переваги перед 
існуючими, оскільки виключає можливість утворення 
транс-ізомерів жирних кислот у продуктах модифікації, 
а також забезпечує збагачення їх фізіологічно-активни-
ми інгредієнтами, а саме етиловими ефірами жирних 
кислот. Зважаючи на необхідність оздоровлення насе-
лення України, що перед-
бачається відповідними 
державними програма-
ми, проблема організації 
виробництва зазначених 




слідження є можливість 
одержання не всього асор-
тименту жирів спеціаль- 
ного призначення. Обра-
на сировина – пальмовий 
стеарин, у зв’язку з осо-
бливістю свого складу, 
не забезпечує одержання 




джень щодо модифікації 
іншої жирової сировини, 
використання якої доз-
волить одержувати жири 
кондитерського призна-




дані, необхідно відмітити, 
що в порівнянні з почат-
ковим продуктом – паль-
мовим стеарином, моди-
фіковані жирові продукти 
відрізняються більш низь-
кою температурою плав-
лення і меншим вмістом 
твердих триацилгліцери-
нів, а як наслідок – кра-
щою пластичністю. 
В результаті реакції 
жировий продукт містить 
неповні АГ і етилові ефіри 
жирних кислот. Етилові 
ефіри жирних кислот на-
дають таку ж дію, як і кис-
лоти, але мають кращі ор-
ганолептичні властивості, 
кращі показники засвою-
ваності і краще переносяться, особливо при тривало-
му застосуванні. Визначення компонентного складу 
одержаних продуктів синтезу (МАГ, ДАГ, ТАГ, етилові 
ефіри ЖК) проводили на газовому хроматографі СР-
3800, одержані результати наведено на рис. 4. 
Використання модифікованої жирової сировини 
на основі пальмового стеарину дозволяє одержувати 
продукт, вільний від транс-ізомерів жирних кислот. 
Отриманий продукт і харчові системи на його основі 
є перспективними функціональними продуктами з 
точки зору регулювання ваги людини і є прийнятни-
ми замінниками традиційних жирів в повсякденному 
харчуванні. 
 
Рис. 3. Результати дослідження вмісту ТТГ методом ЯМР
Рис. 4. Компонентний склад одержаних продуктів синтезу
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Важливо зазначити, що альтернативною сирови-
ною в процесі такої модифікації для одержання жирів 
спеціального призначення, може бути повністю гід-
рована рослинна олія – саломас марки М6. Завдяки 
повному насиченню подвійних зв’язків цей продукт не 
містить транс-ізомерів та має змінені фізико-хімічні 
показники. Використання такої жирової сировини та-
кож забезпечує одержання модифікованих продуктів 
високої якості та з визначеними характеристиками.
7. Висновки
1. Розроблено нову технологію модифікації жирів, 
яка дозволяє шляхом алкоголізу жирової сировини 
одержати новий тип жирів спеціального призначення 
для використання в харчовій промисловості (кулінар-
ні, хлібопекарські і для молочних продуктів). Вста-
новлено раціональні умови одержання таких жирів: 
кількість ферменту Lipozyme TL IM – 12 % від маси 
жирних кислот; мольне співвідношення жирна кисло-
та: спирт етиловий – 1:3; температура процесу – 60 оС; 
тривалість проведення процесу – в залежності від не-
обхідної кваліфікації.
2. Встановлено, що одержані жири за показниками 
якості відповідають вимогам нормативних документів, 
які передбачено для жирів спеціального призначення, а 
крім того, збагачені фізіологічно-активними інгредієнта-
ми – етиловими ефірами жирних кислот, які краще засво-
юються і зменшують ресинтез жиру в організмі людини. 
3. Шляхи використання одержаних продуктів син-
тезу встановлені відповідно до нормативного доку-
мента на такий вид продукту, та обумовлені фізико- 
хімічними показниками. Сировиною для одержан-
ня жирів кондитерського призначення запропоновано 
використовувати повністю гідровану рослинну олію. 
Тобто, використовуючи розроблений спосіб, обираю-
чи необхідну сировину і варіюючи умови проведення 
реакції, можна одержувати весь асортимент жирів 
спеціального призначення.
